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DAYA PEMBENGKAKAN (SWELLING POWER) CAMPURAN TEPUNG KIMPUL 
(Xhanthosoma sagittifolium) DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP TINGKAT 
PENGEMBANGAN DAN KESUKAAN SENSORIK CAKE 
 
Daya pembengkakan (swelling power) adalah kekuatan tepung untuk 
mengembang, yang dipengaruhi oleh faktor-faktor antara lain, seperti amilosa, 
amilopektin dan suhu. Salah satu faktor yang mempengaruhi tingkat 
pengembangan cake adalah daya pembengkakan (swelling power).  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya pembengkakan (swelling 
power) campuran tepung kimpul (Xanthosoma sagittifolium) dan tepung terigu 
terhadap tingkat pengembangan dan kesukaan sensorik cake. 
Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap kelompok 
dengan 5 perlakuan penambahan tepung kimpul. Data perbandingan campuran 
tepung terhadap daya pembengkakan (swelling power), tingkat pengembangan 
dan kesukaan sensorik dianalisis dengan  menggunakan uji anova satu arah. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh daya 
pembengkakan (swelling power) pada ke 5 perbandingan campuran tepung, 
namun terdapat pengaruh perbandingan campuran tepung terhadap tingkat 
pengembangan. Terdapat pengaruh perbandingan campuran tepung kimpul 
terhadap kesukaan sensorik cake tepung kimpul pada warna, aroma, rasa, 
tekstur dan keseluruhan, dan tidak terdapat pengaruh daya pembengkakan 
(swelling power) terhadap tingkat pengembangan. 
Dari hasil penelitian sebaiknya maksimal substitusi tepung kimpul dalam 
pembuatan cake adalah 25%. 
 
Kata Kunci   : Daya pembengkakan, Tepung kimpul, Tingkat pengembangan 
dan Kesukaan sensorik 
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SWELLING POWER RATIO OF MIXTURE OF XANTHOSOMA SAGITTIFOLIUM 
FLOUR AND WHEAT FLOUR TOWARD THE EXPANSION LEVELS AND 
SENSORY PREFERENCES OF CAKE 
 
 Swelling power is the power flour to inflate, influenced by many factors 
such as amylose, amylopectin and temperature. One of the factors that influence 
the expansion levels of cake is a swelling power. 
 This research aims to know influence of swelling power ratio of mixture of 
Xanthosoma sagittifolium flour and wheat flour toward the expansion levels and 
sensory preferences of cake. 
 Type of research is experimental research. The research design used 
was completely randomized design group with the various 5 treatments of 
Xanthosoma sagittifolium flour. The data ratio mixture of flour to the swelling 
power, the expansion levels and sensory preferences of cake analyzed using 
one-way ANOVA test. 
 The results showed that there was no significant effect of the swelling 
power ratio flour mixture to 5 treatments. There was effect of ratio flour mixture to 
the expansion levels. There was effect of ratio flour mixture to the sensory 
preferences of Xanthosoma sagittifolium cake on color, aroma, taste, texture and 
overall, and there was no significant effect of swelling power the expansion levels 
of cake.  
 From the results of the research is suggested that a maximum 
substitution Xanthosoma sagittifolium flour in making cake is 25%. 
 
 
Keywords : Swelling power, Xanthosoma sagittifolium flour, The 
Expansion level and Sensory preferences. 
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“ Wahai orang-orang yang beriman! Mohonlah pertolongan 
(kepada Allah) dengan sabar dan shalat. Sungguh, Allah beserta 
orang-orang yang sabar” 
(QS: Al-Baqarah:153) 
“Janganlah hidup untuk mencoba membuktikan bahwa mereka 
salah. Buktikan kepada dirimu sendiri bahwa engkau benar. 
Damailah. Jika yang kau lakukan adalah kebaikan, hidupmu akan 
baik. Ini hanya masalah waktu. Bersabarlah.” 
(Mario Teguh) 
“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka 
apabila kamu telah selesai dari (sesuatu urusan), kerjakanlah 
dengan sungguh-sungguh (urusan) yang lain, dan hanya kepada 
Tuhanmulah hendaknya kamu berharap.” 
(Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
``…. Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu, dan 
sesungguhya yang demikian itu sungguh berat kecuali bagi orang-
orang yang khusyu’`` 
(Q. S. Al-Baqarah :45) 
“Setiap orang yang hadir di kehidupan kita, baik itu yang tetap 
tinggal maupun yang telah pergi, mempunyai cerita tersendiri 
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